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@ Moule perfore, de preference en acier, destine a I'amelioration de la cuisson des pitisseries. 



(57) L'invention conceme un moule 2 d gSteaux dont le fond 
est muni d'une plurality de perforations 1 r6parties de mani^e 
uniforme et concentrique. 

Le moule 2 dont le fond est muni de perforations 1 recoft le 
support de charge du produit de cuisson. En cours de cuissoa 
la pfite situ6e en regard de ces perforations 1 se trouvera en 
contact direct avec fair chaud ambiant L'impact de la chaleur 
sur la pfite va permettre une diffusion homog&ne. 

L'innovatton est parttcult^rement destin^e d la cuisson des 
preparations telles que tartes, tourtes, feuilletagea pizzas, etc. 
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La prfesente innovation concerne la cuisson des tartes. tourtes. etc. 
dites a pSte chargfee. dans les fours a chauffage au gaz ou 6lectrique qu'ils 
soient a usage domestique ou professionnel comme par exemple. les fours a 
chaleur tournante. 

5 Les inoules 4 tartes connus. lorsqu'ils sent utilises sur les grilles 

dans les fours 4 usage domestique ou professionnel. pr6sentent 1 • inconvenient 
d'une p4te qui n'est pas cuite de maniSre homogfene. En effet. on constate 
que la pSte situ6e sous la charge est imparfaitement cuite sur une fipaisseur 
donnfee. La solution consistant 4 prolonger 1e temps de cuisson n'apporte pas 
10 le rfesultat escompt6; en effet une cuisson 4 coeur conduit 4 un "brOlage" du 

dessus de la tarte ou du fond. 

Les inoules professionnels pour pStissiers 4 Tinvcrse peuvent 
procurer satisfaction car ceux-ci s'adaptent 4 certains fours professionnels. 
Ces moules, en effet. reposent sur une sole. D4s lors. le produit se trouve 

15 a mSrae la source de chaleur. 

Pour remfedier aux inconv6nients pr6cit6s. 1 -innovation a pour but 
de proposer une solution single, f iable et peu coOteuse permettant d'une part 
la cuisson homogfene des tartes 4 pStes charg^es et d'autre part de r*duire le 
temps de cuisson par rapport aux mfethodes connues. 

20 Pour atteindre le but fixfi, 1' innovation a pour objet un moule. de 

preference en acier. dont le fond est perfor* d'une plurality de trous La 
pate situee en regard des trous «ant directement en contact avec Tair chaud 

Les caracteristiques et avantages de Tinnovation apparaitrons 4 
25 la lecture de la description qui suit, donnfees 4 titre d'exemple non limitatif 
et en reference aux dessins annexes sur lesquels : 

La figure 1 est une vue de dessus d'un moule circulaire 
montrant une disposition preferentielle des perforations selon V innovation, 
La figure 2 est une vue de dessus d'un moule rectangulaire 
30 montrant une disposition preferentielle des perforations 

Les figures 3a, 3b roontrent diverses formes g6ometriques des 

nerf orations selon 1 'innovation. . . 

' L'innovation consiste 4 placer une partle de la surface infeneure 

de la p4te directement en contact avec I'air chaud ambiant du four grSce 4 
35 des perforations menagees sur le fond du moule. Les dimens ons 

des diffferentes perforations etant telles que la p4te ne s'incruste pas dans 
les trous lors de la cuisson. 
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Sur la figure 1 on peut voir la disposition des perforations 

selon T innovation. 

Le moule (2) de forme circulaire est perforfe d'une plurality 

de trous de forme circulaire ou autres. 

Les perforations (1) sont disposfees concentriquement i Sgale 
distance les unes des autres. 

A titre purement indicatif, les essais r6alis6s raontrent que pour 
un moule de 24 cm de diamfetre. 61 trous de 0 5 mm, selon Vinnovation, 
permettent d'obtenir une cuisson homog^ne pour dans un temps de cuisson de 
30 minutes dans un four domestique standardise. 

Sur la figure 2, on peut voir un moule (3) de forme 
rectangulaire perform selon I'innovation d'une plurality de trous (1) de 
forme circulaire ou autres. ces perforations (1) sont dispos#es r6gul iSrement 
en quinconce. Elles peuvent aussi etre dispos^es suivant d'autres canevas ou 
maillage d§s lors qu'elles sont r6parties a 6gale distance les unes des autres. 

Les perforations, selon T innovation, peuvent presenter une forme 
quelconque raais de pr6f6rence circulaire, oblique ou rectangulaire. 
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REVENDICATIONS 



1) Moule (2)» de preference en acier, destine i 1 •amelioration de 
la cuisson des preparations pStissieres & pates chargees, caracteris6 
par une plural ite de perforations (1) en surface fond, reunies de manifere 
geometrioue. 

2) ItoiiLe (2) seLon la revendl cation 1 caractezis^ en ce que les 
perforations (1) ont isi dieaetre 3 oa toazlQua et eont dispos^es sur des 
cerdes concent ziques eqiiidi stents* 

3) 1-louIe (3) selon la revendication 1 caracterisi en ce que les perfo- 
rations (1) ont in dia-aetre de 5 ani aaxiaxca et sont dispos^es but des dioites 
paralleles suivant iin mailla^ reguLier* 

4) MouLe (2)f (3)» selon I'uae queloonque dee revendi cations prec^dentes 
caract&is^ en ce qiie les perforations (l) pr^sentent me forae circialaire, 
oUlque oti rectan^aire. 
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FIG. 3 
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